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Тамақөнімдерініңсапасыменқауіпсіздігімәселесі – онышешудебиохимик, микробиологғалымдартарапынанда, өндірушілер, санитарлық-эпидемиологиялыққызметтер, мемлекеттікоргандарментұтынушылартарапынандакөпкүш-жігержұмсаудыталапететінкүрделікешендімәселе.
Өнімқауіпсіздігініңасамаңыздымәселелері, біржағынаналғанда - қоршағанортаныңжай-күйінемониторингжүргізуарқылықамтамасызетілетіншикізаттыңластануынажолбермеу, екіншіжағынаналғанда - өндіріспендайынөнімгемұқиятгигиеналықбақылаужүргізуболыптабылады. Тамақтануқұрылымын, сапасыменқауіпсіздігінқамтамасызетуҚазақстанРеспубликасыныңқазіргідамукезеңіндемемлекеталдындатұрғанасамаңыздыстратегиялықміндет.
Тамақөнімдерініңсапасы мен қауіпсіздігімәселесініңөзектілігіжылөткенсайынартыпкеледі, өйткенідәлсолазық-түлікшикізаты мен тамақөнімдерініңқауіпсіздігінқамтамасызетуадамдардыңденсаулығы мен гендікқордыңсақталуынанықтайтыннегізгіфакторлардыңбіріболыптабылады.
Тамақөнімдерініңқауіпсіздігідегенде, оны пайдаланғанкездеадамденсаулығыүшінжалпытерісәсері (тағамдық улану, тағамдық инфекция) тұрғысынаналғанда да, улану салдарыныңқауіпсіздігі (канцерогендік, мутагендікжәнетератогендікәсер) тұрғысынаналғанда да қауіп-қатердіңболмауыдепбілеміз. Қазіргіжәнеболашақбуынныңденсаулығыназиянды, қолайсызәсеріжоқтамақөнімдеріқауіпсізөнімдерболыпсаналады.  Сондықтан, мемлекеттіңжәнеөндірушілералдындатамақөнімдерініңтұтынушыденсаулығынақауіпсізекендігінекепілдікберетін, өнімсапасынбақылаудыңтиімділігі мен объективтілігіүшінжауапкершіліктіарттыруменбайланыстымәселеөткірқойылыпотыр.
Халықтыңтамақтануқауіпсіздігіжағдайыныңбағасынмыналаранықтайды:
- азық-түліктіңфизикалыққолжетімділігі – барлық ел аумағындатамақөнімдерініңкезкелгенсәттежәнеқажеттіассортименттеболуы, 
- азық-түліктіңэкономикалыққолжетімділігі - азаматтыңәлеуметтікмәртебесі мен тұрғылықтыжерінеқарамастан, кем дегенде, еңтөменгітұтынудеңгейіндетамақөнімдерінсатыпалуғамүмкіндікберетінтабысдеңгейі;
- азық-түліктіңтұтынушыларүшінқауіпсіздігі - халықтыңденсаулығыназиянкелтіретінсапасызтамақөнімдерінөндірудің, сатудыңжәнетұтынудыңалдыналу. [1, 2, 3]. 
Бүгінгітаңдаазық-түлікнарығындаалуантүрліетөнімдерініңауқымдыассортиментінкездестіругеболады. Оларадамағзасыүшінөтемаңызды рацион элементіболыптабылатындығыайқын. Демек, етжәнеетөнімдерініңсапасы мен қауіпсіздігіеңжоғарыдеңгейдеболуытиіс.
Өнімніңсапасыдегендеоныңнормативтікқұжаттамаға, технологиялықжәнетұтынушылықталаптарғасәйкестігіннегіздейтінбарлыққасиеттерініңжиынтығыұғынылады. Етшикізаты мен етөнімдерінбағалаукезіндеоныңорганолептикалық, физикалық, биохимиялық, құрылымдық, технологиялықжәнемикробиологиялықкөрсеткіштерінегізгірөлатқарады [4].
Сапаныбасқарудыңқолданыстағы "тетіктерінің" бірі - шығарылатынөнімніңсапасынбақылау, олөнімгесынақжүргізуді (органолептикалық, физика-химиялықкөрсеткіштері мен қауіпсіздіккөрсеткіштерінанықтау) көздейді. Жүргізілгенжұмыстартиімдіболып, өнімсапасыныңжақсаруынаықпалетуіүшін, сондай-аққауіпсіздікдәрежесінқажеттідеңгейдеұстаптұруыүшінөнімсапасынсынаудыңжәнебақылаудыңбағдарламасынжасау аса қажеттішартболмақ, олөндірушініңуақыты мен қаржылықшығындарыноңтайландыраотырып, сынақжүргізугемүмкіндікберуітиіс [5].
Нарыққажеткізілетінетөнімдерініңжоғарысападаболуынақолжеткізужолында, тамаққауіпсіздігісаласындажүргенкөптегенмамандарауылшаруашылығыкәсіпорындарымен, бақылаушыоргандарменжәнесатылатынеттіңсапасы мен қауіпсіздігіүшінжауапберетінбасқа да тұлғалармениықтіресеотырып, ауқымдыжұмыстаратқаруда. 
Етжәнеетөнімдерініңсапасы мен қауіпсіздігінжақсартубірнешефакторларғатікелейбайланыстыболады, олардыңқатарында:
Сапалыжәнетеңдестірілгентамақтану, олқұстар мен жануарлардытамақтандыруүшінжеткізілуітиіс.
Олардыұстағанкездетиістішарттардысақтауқажет.
Адамдар мен жануарларғатәнлистериоз, лептоспироз, сальмонеллез, бруцеллез, туберкулез секілдіжәне т. б. аурулардыңалдыналатынсанитарлық-профилактикалықіс-шаралардыүнеміжүргізіпотыру.
Етөндірісіндеөнімдідайындаукезіндесанитарлық-гигиеналықережелердіңталаптарынсақтау, сондай-ақ сапа мен қауіпсіздіккежасалатынсыртқыжәнеішкібақылаудыжүйелітүрдежүзегеасыру.
Етөнімдері мен шикіеттіөткізукезіндеолардысақтаудыңмерзімдерінжәнешарттарынмұқиятсақтау [6].
Қазақстаннарығынаеттікелейотандықшаруашылықтардан да, шетелден де келіптүсеалады. Отандықжәнеимпорттықет пен етөнімдерініңқауіпсіздігінбақылайтынарнайықызметтер де бар. Арнайызертханалардаөнімүлгілерінемұқиятбақылаулар, сондай-ақеттіөткізетінжерлер мен өндірістердежүйеліинспекциялықтексерулержүргізіледі. Жануарлардысойғанкездеветеринариялыққызметтержануардыңжалпыжағдайын, ішкіағзаларыныңсойғаннанкейінгіжағдайын, лимфа түйіндерінбақылайды, сондай-ақинфекциялықаурулардың (трихинеллез, финноз) бар-жоқтығынтексереді.
Етөнімдерінің, жартылайфабрикаттар мен шикіеттіңқауіпсіздіккөрсеткіштерітиісті менеджмент жүйелерімен, санитарлық-гигиеналықнормативтерменжәнеережелерменқатаңтүрдерегламенттеледі. Етөнімдерініңәртүрлісорттары мен түрлеріүшінеттеқауіптіжәнезияндызаттардың-радионуклидтердің,нитрозаминдердің, пестицидтердің,антибиотиктердіңжәнебасқа да уыттыэлементтердіңболуымүмкіндігінжәнедәрежесінанықтайтынбірыңғайнормалар бар. 
Өмірсүрудеңгейініңжоғарылауытұтынушыныңтамақөнімінедегенқарым-қатынасыныңөзгеруінеәкелді. Тұтынушыөзініңтамағынаанағұрлымталапшыл бола түсуде, олжақсытамақтанып, өзініңденсаулығыүшінкезкелгентәуекелденқұтылыпқанақоймай, өзініңталаптарынасәйкескелетінөнімдердіңболуын да қалайды. Сапалылықтыңдәлелікелісім-шарттаржасасуда аса қажеттікоммерциялық аргумент, сапаныңөзі – өнімніңбәсекегеқабілеттілігінанықтайтын фактор болыпотыр.
Сапаныжетілдіру - бұлтұрақты процесс жәнежақсыұйымдастырылғанжүйебасқаруытиіс, оныңстратегиясы - сапаныбасқарудыбарлыққұрылымдықбөлімшелергетарату, ал тактикасы - жаңаүдемелітехнологияныкәсібидаярланғанқызметкерменүйлестіруболыптабылуыкерек.
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